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改善が求められている。平成 28 年度では丸パンサイズで、そして平成 29 年度では食パンサイズでの製パンを行った。
本研究では、さらなる食感の改善を図り、食パンサイズでのグルテンフリーパンを製造することを目的とした。
【方法】試料調製はソルガム粉を主原料に米粉、ヒドロキシプロピル化タピオカデンプン、もち種とうるち種のコーン
スターチ、ヒドロキシプロピル化リン酸架橋馬鈴薯デンプンを副原料として適宜配合し製パンを行った。物性測定はテ
クスチャーアナライザーを使用して貫通試験を行い、比容積はレーザー体積計を使用して測定した。
【結果】物性測定の結果から市販品配合のパンは、最も硬くもろいパンで弾力性に欠けることが数値からも示された。
他の配合では、粘り強さにあまり差は見られなかったが、馬鈴薯デンプン入りでは、最も柔らかく弾力性に富んだパン
となった。このことは、ヒドロキシプロピル化リン酸架橋馬鈴薯デンプンが保水力を上げ、ソフトに仕上げたことが考
えられた。平成 29 年度までのパンは、弾力性を上げることに重視したため、付着性が少し強く感じたが、本研究では
その部分を解消し柔らかく軽い口当たりとなり、市販品食パンに近い食感となった。
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